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Cover Chair Linen khusus yang dipakai untuk menyelimuti kursi 
dengan tujuan estetika agar terlihat lebih rapih dan 
indah. 
Folding Napkin Bentuk lipatan dari serbet yang biasanya diletakan 
diatas meja sebagai hiasan dan mempunyai bentuk 
penampilan yang indah dan menarik. 
Glass Towel Napkin atau kain yang digunakan untuk memolish 
glassware sesudah di cuci  karena mempunyai serat 
kain yang mampu menyerap air yang baik 
Inventory Menghitung jumlah linen keseluruhan dan 
memisahkannya dari yang kotor dan yang bersih 
Linen Barang-barang yang terbuat dari kain untuk keperluan 
operasional suatu restoran 
Linen Requisition Form Form permintaan linen yang ditunjukan kepada 
laundry depatment untuk mendapatkan linen baru 
dalam kondisi yang bersih 
Mice en place Meletakkan alat makan yang sudah bersih siap 
dipakai, ditata, diatur dan di susun dengan rapih; 
dikelompokkan menurut jenisnya dan diletakkan di 
tempat tertentu terutama dalam side stand atau meja 
samping dan menata/ men set up meja sesuai dengan 
standart set up yang ditentukan . 
Mice en scene Segala sesuatu yang berhubungan dengan persiapan 
ruangan kerja dan lingkungannya sehingga menjadi 
menyenangkan, nyaman, aman dan bersih. 
Molleton Kain peredam suara yang biasa dipakai sebelum 
memasang table cloth 




Serbet yang digunakan waiter pada saat melayani 
tamu, diletakan dipergelangan kiri waiter, bahan 
terbuat dari kain yang mudah menyerap dan 
berwarna putih. 
Side Stand Sebuah perabot (furniture) yang terdiri dari lacilaci 
atau lemari yang cukup luas untuk menyimpan alat-
alat seperti linen (under cloth, napkin, table 
cloth), cutlery(macam pisau, sendok, 
garpu),crockery(macam cangkir dan piring) untuk 
melayani sejumlah tamu dalam station. 
Skirting Untuk menutup keliling bagian samping meja 
prasmanan, sehingga meja tampak rapi dan indah 
karena dapat dibuat berbagai model lipatan skirting. 
Table Cloth 
Bahan terbuat dari bahan katun yang mudah 
menyerap caiaran, ukuran taplak meja disesuaikan 
dengan bentuk meja. Fungsinya selain untuk menutup 
meja juga untuk memperindah meja. 
 
Table Mat/Doily Mat 
Alas untuk piring yang digunakan untuk satu orang / 
perorangan. Berfungsi sebagai pengganti bila meja 
tidak menggunkan table cloth dan lebih ingin 
memperlihatkan keindahan meja jika meja bermotif 











Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum. 
 
0.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten 
Laboratorium dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di Gedung FIT lantai 1 (SELARU RESTAURANT) 
sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum, dan alat 
tulis. 
4. Praktijkan Wajib Menggunakan Seragam Praktek F&B Service Lengkap 
a. Menggunakan dasi rompi praktek 
b. Menggunakan dasi kupu kupu 
c. Menggunakan make up yang natural 
d. Menggunakan name tag 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
g. Menggunakan sepatu fantofel max 3 cm 
 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (360 menit). 
a. 15 menit untuk briefing – penyampaian tugas - grooming  
b. 75 menit untuk mempersiapkan peralatan praktik & inventori 
c. 30 menit untuk pengerjaan penataan meja table set-up 
d. 90 menit untuk simulasi penyajian ready plate 
e. 60 menit untuk penyajian hidangan sebenarnya 
f. 30 menit untuk kembali menata meja re set-up  
g. 60 menit untuk penyajian hidangan second sitting 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 4 kali di lab (praktikum rutin) 
  
 




8. Praktikan wajib hadir minimal 70% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 70% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang  keluar ruangan Praktikum  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 Kewajiban laundry sebanyak 2 hari 1 kali setiap hari selasa dan kamis 
 Kewajiban laundry hari selasa oleh mahasiswa semester 1 
 Kewajiban laundry hari kamis oleh mahasiswa semester 3 
 
11.  Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul 
untuk satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah 
praktikan yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu 
rawat inap di Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep 
obat dari RS), tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari 
Institusi), atau mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan 
dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin 
ke Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
0.3 Penilaian Praktikum 
 Komponen penilaian praktikum: 
60% nilai praktek keseluruhan dengan mengikuti seluruh kegiatan praktikum 
 Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
 Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
  
 




 Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 








Modul 1 :  Operational restoran - Kegiatan 1 
1.1 Pendahuluan 
Dalam kegiatan praktikum ini peserta akan mempelajari bagaimana langkah-
langkah persiapan pada saat restoran dibuka. Pembukaan restoran harus dilakukan 
dengan seksama dan penuh persiapan yang matang agar pada saat melayani tamu 
tidak terjadi hal-hal yang mengganggu, serta pelaksanaan operasional restoran 
menjadi lancar.  
1.1.1 Persiapan Peserta 
  • Pastikan peserta telah mengenakan seragam yang tepat : 
1. Baju putih polos lengan panjang. 
2. Dasi kupu2 hitam. 
3. Rompi 
4. Name Tag  
5. Celana / Rok abu-abu 
6. Sepatu hitam polos resmi 
 Grooming : 
1. Rambut pendek rapi tidak botak 
2. Wanita menggunakan hairnet 
3. Tidak berkumis & berjenggot  
1.1.2 Perlengkapan Yang Dibawa 
1. Korek api 
                                 2.   Ball point 
  
 




                                                                                      3.  Note book  (sebesar saku baju) 
                                                                                      4.  Serbet 2 buah 
 • Absensi agar diisi dan ditandatangani oleh peserta. 
1.2 Tujuan 
Setelah melakukan praktikum ini diharapkan mahasiswa mampu 
melaksanakan prosedur persiapan layanan di restoran pada saat restoran 
dibuka. 
1.3 Tahap-tahap Operational Restoran 
1.3.1 Tahap Persiapan 
1.3.1.1 Mise en scene 
 
Mise en scene adalah segala sesuatu yang berhubungan dengan persiapan ruangan 
kerja dan lingkungannya sehingga menjadi menyenangkan, nyaman, aman dan 
bersih. Kegiatan yang dilakukannya yaitu: 
 Karpet telah dibersihkan baik dengan penyedot debu atau vacuum cleaner 
 Semua meja dan kursi siap dipergunakan untuk melayani tamu 
 Lampu meja dan dinding harus menyala 
 Menu (daftar makanan) harus rapi, bersih dan menarik 
 Pintu utama dibuka untuk beberapa saat agar udara dari luar masuk 
 Tutup pintu, nyalakan air conditioning untuk mendapatkan suhu udara yang 
nyaman 
 Taplak meja yang kotor kusut atau cacat harus diganti dengan yang baik dan 
bersih 
 Bunga dalam vase yang telah layu diganti dengan yang segar 
 
1.3.2 Pembersihan Area Restoran 
Bersihkan area restoran berikut ini dengan prosedur sweeping, kemudian mopping, 
serta dusting: 
 Sidestand 
 Guest area 
  
 







Lihat lagi dan pastikan area-area tersebut sudah benar-benar bersih. 
Mise en place 
Mise en place adalah meletakkan alat makan yang sudah bersih siap dipakai, ditata, 
diatur dan di susun dengan rapih; dikelompokkan menurut jenisnya dan diletakkan 
di tempat tertentu terutama dalam side stand atau meja samping dan menata/ men 
set up meja sesuai dengan standart set up yang ditentukan . 
 
Side board/side stand  
Side board adalah sebuah perabot (furniture) yang terdiri dari lacilaci atau lemari 
yang cukup luas untuk menyimpan alat-alat seperti linen (under cloth, napkin, table 
cloth), cutlery(macam pisau, sendok, garpu),crockery(macam cangkir dan 
piring) untuk melayani sejumlah tamu dalam station. Sebelum restoran dibuka, side 
stand harus dilengkapi dengan: 
 air es dalam water pitcher yang dialasi dengan piring yang diberi serbet makan 
 condiment yang digunakan seperti; tabascho,tomato ketchup, chili, maggi sauce, 
mustard sauce, soya dan lain-lain 
 tusuk gigi/toohpicks diisi penuh 
 tempat gula(sugar bowl) diisi penuh dan dilengkapi dengan sendoknya 
 asbak(ashtray) yang sudah bersih dan dilap kering 
 sendok dan garpu yang akan dipergunakan, sebaiknya jumlahnya 2,5 lipat dari 
jumlah yang pergunakan untuk menutup meja makan satu station 
 baki, piring untuk alas, piring tadah remahan (crumbing plate), dessert plate, 
bread plate, dinner plate, gelas tersusun rapih. 
 kertas tisu dan alas(doyley napkin) 
 tempat garam, merica yang telah diisi dan dalam keadaan siap pakai. 
1.3.3 Menyiapkan Condiments 
Siapkan condiments berikut ini dan pastikan sudah ada pada tempat yang 
ditentukan: 
Tabel 1-1 Daftar Condiments 
No. Condiment Tempat Keterangan Check 
  
 





1 SALT AND PEPPER 
SHAKER 
Guest Table Pastikan terisi dengan benar 
(garam dan merica tidak 
tertukar) dan kondisi sudah 
dilap bersih. 
 
2 SUGAR CONTAINER Guest Table Pastikan terisi dengan gula 
pasir dan kondisi sudah dilap 
bersih. 
 
3 SAUCE BOAT Sidestand Sudah dilap bersih, siap diisi 
sauce saat dibutuhkan. 
 
4 CREAMER JUG Sidestand Sudah dilap bersih, siap diisi 
milk saat dibutuhkan. 
 
5 TABASCO Sidestand Pastikan terisi dengan benar 
agar memudahkan saat 
digunakan. 
 
6 TOOTHPICKS Sidestand Pastikan terisi dengan benar 
agar memudahkan saat 
digunakan. 
 
7 CENTER PIECE Guest Table Pastikan tersedia dan tertata 
dengan indah.  
 
8 WATER PITCHER Sidestand Pastikan sudah diisi iced 
water dan kondisi sudah dilap 
bersih. 
 
9 BREAD BASKET Sidestand Pastikan sudah bersih,dialasi 
dengan napkin dan diisi 
dengan bread yg masih 
panas. 
 
10 SLIP ORDER/CAPTAIN 
ORDER 




11 TRAY Sidestand Pastikan sudah bersih dan 
jumlahnya memadai. 
 
12 DINNER KNIFE Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 
13 DINNER FORK 
 
Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 
14 DESSERT KNIFE Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 
15 DESSERT FORK Sidestand Sudah di polish dan  
  
 





16 DESSERT SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 
17 SOUP SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 
18 TEA SPOON Sidestand Sudah di polish dan 
jumlahnya memadai. 
 




1.4 LINEN / LENA 
Linen adalah barang-barang yang terbuat dari kain untuk keperluan 
operasional 
suatu restoran antara lain : 
1.4.1 Moulton / Silence Cloth 
 
Gambar 1-1 Moulton 
 
Adalah kain yang terbuat dari bahan yang mudah menyerap cairan, seperti 
kain flannel atau lainnya, ukurannya sedikit lebih kecil dari table cloth yang 
digunakan untuk menutup meja tersebut sebelum dipasang table cloth. 
Fungsi dari moulton adalah : 
 Menahan bunyi dari dari peralatan yang diletakan di atas meja sehingga 
tidak menimbulkan suara yang gaduh. 
 Menahan panas dari barang-barang panas yang diletakan atas meja 
tersebut sehingga permukaan meja tidak cepat rusak. 
 Menahan table cloth agar tidak mudah tergelincir atau bergeser. 
 Untuk menyerap cairan yang tumpah sehingga tidak mengenai tamu. 
  
 





1.4.2  Table Cloth 
 
Gambar 1-2 - Table cloth 
 
Bahan terbuat dari bahan katun yang mudah menyerap caiaran, ukuran taplak 
meja disesuaikan dengan bentuk meja. Fungsi taplak meja selain untuk 
menutup meja juga untuk memperindah meja. 
 
1.4.3  Table Mat / Doily Mat 
 
Gambar 1-3 - Table Mat 
Adalah alas untuk piring yang digunakan untuk satu orang / perorangan. Table 
mat juga berfungsi sebagai pengganti bila meja tidak menggunkan table cloth 
dan lebih ingin memperlihatkan keindahan meja jika meja bermotif atau 








1.4.4  Guest Napkin 
 
Gambar 1-4 - Guest Napkin 
 
Serbet makan yang digunakan tamu untuk membersihkan sisa-sisa makanan 
ditangan atau dimulut, bahan terbuat dari katun namun ada juga yang 
terbuat dari kerta ( Napkin Paper ). Fungsi Guest Napkin adalah : 
 Untuk menghias meja makan karena napkin dapat dilipat dengan 
berbagai macam bentuk lipatan. 
 Untuk melap mulut atau membersihkan mulut pada waktu dan sehabis 
makan. 
 Untuk menutup pangkuan sewaktu makan agar jika ada makanan yang 
jatuh atau sauce yang menetes tidak mengenai pakaian. 
 Dilipat segi empat untuk menutup mulut sewaktu mengambil tulang 
atau biji yang termakan. 
 Sebagai bahasa isarat, napkin dilipat segiempat dan disampirkan pada 
pegangan atau sandaran kursi di saat kita mau pergi maka 
mengisaratkan kita masih akan kembali ke meja makan lagi. 
Syarat-syarat serbet makan adalah: 
a.       Bahan mudah mengisap air 
b.      Bahan mudah dibersihkan 
c.       Selalu bersih dan licin 
d.      Tidak boleh dikanji 
 
Jenis-jenis serbet adalah: 
a.       Serbet makan 
b.      Serbet jari/cocktail napkin 
c.       Serbet kertas 
  
 





1.4.5  Buffet Cloth 
 
Gambar 1-5 - Buffet cloth 
Buffet cloth atau taplak meja khusus digunakan untuk prasmanan, ukuran 
buffet cloth lebuh panjang dari table cloth biasa disesuaikan dengan 
panjangnya meja yang digunakan. 
 
1.4.6  Skirting / Table Skirting 
 
Gambar 1-6 - Skirting 
 
Table skirting berfungsi untuk menutup keliling bagian samping meja 
prasmanan, sehingga meja tampak rapi dan indah karena dapat dibuat 









1.4.7 Service Napkin 
 
Gambar 1-7 - Service Napkin 
 
Service napkin adalah serbet yang digunakan waiter pada saat melayani tamu, 
diletakan dipergelangan kiri waiter, bahan terbuat dari kain yang mudah 








1.4.8       Service Cloth / Glass cloth 
 
Gambar 1-8 - Service cloth 
  
 




Service cloth berfungsi untu melap / pollising peralatan seperti gelas 
atau  cutlery yang sudah di cuci agar peralatan lebih bersih kering dan 
mengkilap. 
1.4.9      Dust towel 
 
    Gambar 1-9 - Dust towel 
Adalah kain khusus untuk mengelap debu dan remah-remah makan diatas 
meja atau kursi. 
 
1.4.10 Glass towel 
 
Gambar 1-10 - Glass towel 
Berguna untuk mengelap semua peralatan restoran yang akan dipergunakan 
untuk menata meja makan maupun untuk melengkapi persediaan peralatan 








1.4.11 Tray cloth 
 
     Gambar 1-11 - Tray cloth 
Biasanya terbuat dari kain flannel. Fungsinya untuk menjaga agar baki tidak 
licin dan menyerap cairan/minuman yang tumpah di atas baki. Bentuk dan 
ukurannya bermacam-macam sesuai dengan bentuk baki. 
1.4.12 Sarung kursi 
 
Gambar 1-12 - Sarung kursi 
Biasanya dipakai pada kursi-kursi hotel/restoran. Ukurannya disesuaikan 
dengan lebar sandaran kursi, selain sebagai hiasan, sarung ini juga berfungsi 









Yang dimaksud dengan ware disini adalah segala bentuk benda/peralatan 
yang digunakan sebagai alat hidang dan alat makan/minum. Ware terbagi atas 
chinaware, silverware dan glassware. 
 
1.4.13.1 Chinaware 
Chinaware adalah pecah belah yang terbuat dari bahan keramik, porselin 
atau tembikar untuk keperluan operasional restoran. Untuk peralatan yang terbuat 
dari keramik pada umumnya mempunyai dinding yang tebal, permukaannya sedikit 
kasar namun mempunyai ketahanan yang tinggi. Sedangkan peraltan yang terbuat 
dari porselin atau tembikar biasanya dindingnya tipis, halus tetapi tidak mempunyai 
ketahanan yang tinggi terhadap panas. Peralatan ini apabila terkena panas yang 
tinggi mungkin akan pecah. 
Secara keseluruhan chinaware dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 
a. Platter 
Adalah piring lodor dengan berbagai ukuran yaitu small,medium dan large. 
Mempunyai tiga bentuk, ada yang berbentuk lonjong (oval platter), bulat (round 





1. Dinner plate, yaitu piring ceper besar yang dipergunakan untuk menyajikan 
hidangan utama. Berdiameter 26 cm. 
2. Soup plate, adalah piring cekung yang biasa dipergunakan untuk makan 
dirumah sehari-hari Indonesia ataupun keperluan prasmanan dan untuk 
menyajikan sup. Diameter soup plate adalah 22 cm. 
3. Dessert plate, yaitu piring tanggung yang dipergunakan untuk menyajikan 
hidangan penutup, hidangan pembuka dan kadang-kadang 
sebagai underliner/alas sewaktu menyajikan hidangan pembuka/penutup. 
Diameter dessert plate adalah 18 cm. 
4. B & B plate (Butter and Bread), yaitu dipergunakan untuk menyajikan roti dan 
mentega, disebut juga side plate atau quarter plate karena di dalam menata 








5. Fish plate, yaitu piring untuk menyajikan hidangan ikan. 
6. Breakfast plate, yaitu piring untuk hidangan makan pagi. 
7. Show plate, yaitu piring ceper ukuran sedikit lebih besar dari pada dinner plate, 
diberi dekorasi yang bagus untuk show. 
b. Cups 
1. Soup cup, adalah mangkuk berbentuk cangkir dengan ukuran lebih besar dan 
mempunyai pegangan di kanan kirinya untuk menyajikan sup cair. Diameternya 
sekitar 10 cm. 
2. Tea cup, adalah cangkir teh yang gunanya untuk menyajikan teh, diameternya 
sekitar 7 cm. 
3. Coffee cup, adalah cangkir kopi yang gunanya untuk menyajikan kopi, 
diameternya sekitar 6 cm. 
4. Demitasse cup, adalah cangkir kecil dengan diameter 5 cm yang dipergunakan 
untuk menyajikan kopi kental (demitasse coffee) sehabis makan malam. 
5. Breakfast cup, adalah cangkir untuk menyajikan minuman kopi/teh pada waktu 
makan pagi di restoran. 




1. Soup saucer, adalah tatakan soup cup dengan diameter 14 cm. 
2. Tea saucer, adalah tatakan tea cup dengan diameter 14 cm. 
3. Coffee saucer, adalah tatakan coffee cup dengan diameter 14 cm. 
4. Demitasse saucer, adalah tatakan demitasse cup dengan diameter 11 cm. 
5. Breakfast saucer, adalah tatakan breakfast cup dengan diameter 14 cm. 
 
 
e.    Pots 
1. Tea pot, adalah poci untuk menyajikan teh panas, bentuknya agak membulat. 




1. Milk jug, adalah poci kecil untuk menyajikan susu/krim. 
  
 




2. Water jug, adalah poci kecil dengan tutup untuk menyajikan air putih, biasanya 
digunakan pada pelayanan room service. 
 
g. Bowl 
1. Soup bowl, adalah mangkuk sup untuk menyajikan sup kental. 
2. Cereal bowl, adalah piring cekung seperti mangkuk untuk menyajikan bubur 
maupun sereal. 
3. Finger bowl, adalah mangkuk tempat untuk mencuci tangan yang diletakkan di 
atas meja makan. 
4. Sugar bowl, adalah tempat untuk menempatkan gula yang berada di atas meja 
makan. 
5. Supreme bowl, adalah tempat untuk menyajikan shrimp cocktail, ice cream di 
dalam kamar. 
6. Butter bowl, adalah tempat mentega yang diletakkan di atas meja makan. 
 




Silverware/tableware, yaitu peralatan makan yang terbuat dari logam yang 




Flatware adalah alat makan ataupun alat hidang yang terdiri atas 
bermacam-macam sendok (spoon), dan garpu (fork). Dapat terbuat dari bahan 
perak, stainless steel, chrom, kuningan dan melamin. Bahan yang terbaik adalah 
stainless steel karena tahan karat, kuat dan mudah dibersihkan.  
Spoon 
1. Soup spoon   :  sendok sup 
2. Dinner spoon   :  sendok makan besar, biasanya dipergunakan 
untuk mengambil makanan sebagai pengganti serving spoon 
3. Dessert spoon   :  sendok untuk menyantap hidangan penutup 
4. Coffee or tea spoon  :  sendok kopi atau sendok the 
  
 




5. Demintasse spoon  :  sendok untuk kopi atau selai 
6. Ice cream spoon  :  sendok es krim 
7. Long spoon   : sendok es the/kopi 
8. Serving spoon   :  sendok makan besar untuk penyajian 
makanan, memindahkan makanan ke piring tamu, biasanya berpasangan 
dengan serving fork 
Fork 
1. Dinner fork   :  garpu untuk menyantap hidangan utama 
2. Dessert fork   :  garpu untuk makan hidangan pembuka atau 
penutup 
3. Oyster fork   :  garpu untuk makan hidangan seafood 
4. Fish fork   :  garpu untuk makan hidangan ikan. Bagian 
tajam dari pisau ini tumpul dan tebal dengan ujung yang runcing 
5. Cake fork   :  garpu untuk menyantap hidangan cake 
6. Snail fork   :  garpu untuk makan hidangan kerang 
7. Fruit fork    :  garpu untuk makan buah 
8. Serving fork   :  garpu besar untuk penyajian makanan 
9. Steak fork   : garpu untuk menyantap hidangan steak 
 
c. Cutlery 
Cutlery terdiri dari berbagai macam pisau (knife) dan alat pemotong lainnya. 
Dapat terbuat dari bahan perak, stainless steel, chrom, kuningan dan melamin. 
Bahan yang terbaik adalah stainless steel karena tahan karat, kuat dan mudah 
dibersihkan.  
1. Dinner knife   :  pisau untuk menyantap hidangan utama 
2. Dessert knife  :  pisau untuk menyantap hidangan pembuka 
atau penutup 
3. Steak knife   :  pisau untuk menyantap hidangan steak 
4. Fish knife   : pisau untuk menyantap hidangan ikan 
5. Butter knife   :  pisau untuk mengoles mentega atau biasa 
disebut butter spreader 
6. Cheese knife  :  pisau untuk memotong dan makan keju 
7. Cake knife   :  pisau panjang untuk memotong kue 









Pemakaian gelas untuk restoran dan bar di hotel tergantung pada kelas 
daripada hotel tersebut, harga dari makanan/minuman yang dijual serta jenis 
function yang diselenggarakan. Desain gelas tergantung dari pabrik yang 
mengeluarkan disamping kecenderungan model saat ini. Yang umum dipergunakan 
adalah gelas tanpa warna, jadi putih bersih dan tidak mempengaruhi warna 
minuman yang ada didalamnya. Gelas yang dipergunakan dapat dibedakan menjadi 
dua tipe, yaitu: 
a. Gelas yang bertangkai (stemmuglass) 
1. Water goblet   : gelas untuk menyajikan air es 
2. Red wine glass  : gelas untuk menyajikan anggur merah 
3. White wine glass  : gelas untuk menyajikan anggur putih 
4. Saucer Champagne glass : gelas untuk menyajikan sampanye atau es 
krim 
5. Tulip champagne glass : gelas untuk menyajikan sampanye 
6. Cocktail glass   : gelas untuk menyajikan koktil 
7. Milk shakes glass  : gelas untuk menyajikan milk shake 
8. Sour glass                          
9. Cardinal glass 
b. Gelas yang tidak bertangkai (unstemmuglass) 
1. Beer mug   : gelas untuk menyajikan bir 
2. Juice glass   : gelas untuk menyajikan jus 
3. High ball glass   : gelas untuk menyajikan soft drink 
4. Punch glass   : gelas untuk menyajikan punch 
5. Ice tea glass   : gelas untuk menyajikan es teh 
6. Shot glass   : gelas kecil untuk mengukur 
7. Collin glass   : gelas untuk menyajikan mixed drink 
8. Zombie glass 
 
1.5 Other Equipment 
Disamping chinaware, silverware, glassware, masih terdapat beberapa 
peralatan restoran lainnya: 
1. Round Tray:  baki yang berbentuk bulat, ada beberapa ukuran umumnya 
untuk menyajikan minuman, hidangan pembuka, sup, salad dan hidangan 
penutup, snack, untuk membawa gelas, cutleries, dan lain-lain. 
  
 




2. Silver tray:  baki yang terbuat dari logam biasanya digunakan untuk 
meletakkan tableaccessories 
3. Bill tray:  baki kecil khusus untuk meletakkan dan membawa nota 
pembayaran pada pelayanan. 
4. Service tray:  baki yang berbentuk persegi panjang besar umumnya untuk 
menyajikan hidangan utama. 
5. Salt and pepper shaker :  tempat bumbu merica dan garam 
6. Mustard pot:  tempat meletakkan mustard 
7. Oil and vinegar cruet:  tempat meletakkan minyak dan cuka 
8. Soup tureen:  mangkuk besar dengan tutup tempat untuk memanaskan atau 
menghangatkan hidangan sup dan dipakai pada saat jamuan prasmanan. 
9. Soup ladle:  sendok besar bertangkai bengkok untuk mengambil sup pada 
soup tureen. 
10. Sauce boat:  tempat untuk menyajikan saus dengan bentuk yang mirip 
perahu. 
11. Sauce ladle:  sendok untuk mengambil saus 
12. Punch bowl: mangkuk besar tempat menyajikan es campur 
13. Punch ladle:  sendok besar bertangkai panjang, bengkok, untuk mengambil 
es campur (fruit punch). 
14. Butter container:  tempat untuk menyajikan mentega 
15. Flower vase: vas/jambangan bunga 
16. Ice bucket:  sejenis ember kecil yang terbuat dari logam yang gunanya untuk 
tempat es batu. 
17. Wine basket:  keranjang tempat botol anggur 
18. Bread basket:  keranjang tempat roti 
19. Lobster pick:  semacam garpu kecil panjang untuk mengambil daging udang 
untuk diletakkan di atas piring makan, tetapi bukan garpu makan. 
20. Lobster cracker:  penjepit untuk mengupas kulit udang 
21. Nut cracker:  penjepit untuk mengupas kacang 
22. Sugar tong:  penjepit untuk mengambil gula berbentuk kubus (sugar cube). 
23. Snail tong:  berpasangan dengan snail forks untuk penjepit kulit kerang. 
24. Meat skewer:  penusuk daging khusus hidangan yang dibakar 
25. Table number:  nomor meja 
26. Chaving dish:  alat pemanas makanan dengan bahan bakar lilin atau spiritus, 
dapat berbentuk bulat, persegi empat dalam berbagai ukuran. 
  
 




27. Gueridon:  kereta dorong yang dipakai untuk mempersiapkan makanan di 
restoran. 
28. Banana split dish:  piring ceper berbentuk oval yang digunakan untuk 
menyajikan banana split. 
29. Table lamp:  lampu penerang pada meja buffet 
30. Candle labra:  tempat lilin yang dipasang pada meja buffet 
31. Candle set:  tempat lilin dengan cerobong dari kaca yang dipasang diatas 
meja makan terutama pada acara candle light dinner. 
32. Marmalade dish:  tempat untuk menyajikan selai 
33. Carving fork:  garpu untuk memotong daging 
34. Carving board:  papan alas untuk memotong daging 
35. Carving knife:  pisau untuk memotong daging 
 
Adapun peralatan yang digolongkan ke dalam table accessories adalah 
1. Table number 
2. Flower vase 
3. Menu card 
4. Salt and pepper shaker 
5. Ashtray 
6. Toothpick box 
7. Candle labra 
8. Chop Stick stand 
9. Table lamp 
 
1.6 Membersihkan Peralatan Tata Hidang 
Ditempat pencucian dikenal dengan dua cara pembersihan, yaitu 
1. Secara manual 
2. Dengan  mesin. 
Pembersihan secara manual digunakan tiga bak cuci terpisah, yaitu: 
1. Bak pertama berisi air panas dan sabun 
2. Bak kedua berisi air panas untuk membilas 
3. Bak ketiga berisi air panas dengan suhu 170ºF untuk mengidesinfeksi. 
Pada restoran peralatan yang terbuat dari bahan silver masih harus 
dibersihkan sekali lagi (polishing), caranya dengan menggunakan air panas dan 
serbet khusus yang bersih (napkin polish). Air panas harus sering diganti bila 
  
 




menggunakan peralatan dalam jumlah banyak. Tujuan polishing ini adalah untuk 
membuat alat makan menjadi mengkilap dan bebas dari sisa-sisa lemak yang masih 
menempel pada waktu dicuci. 
Glassware sebelum diset-up pada meja, terlebih dahulu benar-benar 
diperhatikan kebersihannya dan  mengkilap serta tidak ada bekas jari 
tangan. Pencucian glassware ini dilakukan tersendiri atau terpisah 
dengan chinaware, agar lemak yang ada pada chinaware tidak menempel pada 
gelas. Bila masih ada yang kotor atau belum mengkilap, maka gelas harus 
dibersihkan. Cara membersihkanglassware adalah membalikan mulut gelas kearah 
air panas sehingga uap air panas lengket didalam gelas. Bersihkan dan gosok bagian 
dalam gelas tersebut dengan napkin khusus dan jari-jari tangan tidak menempel 
langsung pada gelas. Setelah peralatan dipolish diletakan diatas baki besar dengan 










Modul 2 :  Inventory 
2.1 Pendahuluan 
Menghitung jumlah linen yang kotor. Setelah menghitung linen yang kotor, tukarkan 
dengan linen yang bersih. Linen yang kotor di bawa ke laundry untuk di cuci. 
Pastikan jumlah yang ditukarkan benar adanya. Isi form berikut kemudian mintalah 
tanda tangan dari petugas linen sebagai persetujuan.Linen yang kotor di bawa ke 
laundry untuk di cuci. 
2.2 Linen Requestition 
 
Tabel 2-1 Linen Requistition 
Linen Requestition 
 
         Department :                                                                                                 Day   : 




AMOUNT                                DIFFERENCE 
RETURN
  
RECEIVE            RETURN RECEIVE           REMARK 
1     
2     
3     
4     
5     








2.3 Mengganti table cloth 
  Penggantian table cloth harus dilakukan dengan teknik tertentu agar pada 
saat proses penggantian, tidak terlihat bagian meja yang terbuka (telanjang).  
 
Tabel 2-2 Prosedure Penggantian Table Cloth 
Prosedur Penggantian Table Cloth 
















TAPLAK MEKA DI 
BAGIAN TENGAH 
MEJA 
Buka lipatan bagian tengah  
4 PEGANG LIPATAN 
BAGIAN TENGAH 
TAPLAK MEJA 
DENGAN IBU JARI 
DAN TELUNJUK 
• Lakukan hati-hati jangan sampai table cloth 
kusut 
• Pegang pinggiran bagian dalam taplak 
dengan jari tengah dan jari manis sampai 











Modul 3 :  Folding Napkin 
3.1 Pengertian dan Fungsi Folding Napkin 
Melipat serbet makan atau napkin folding adalah suatu cara melipat serbet 
makan, agar meja makan terlihat indah dan menarik selera makan bagi yang 
melihatnya.  
Fungsi dari lipatan serbet makan adalah: 
1.   Menghias meja makan 
2.   Menghias ruang makan 
3.   Menarik selera makan 
3.2 Jenis dan Teknik Lipatan Serbet 
Jenis-jenis lipatan serbet makan banyak ragamnya, namun untuk 
memudahkan dalam pembuatannya itu dibedakan menjadi 2 yaitu: 
1.      Lipatan square (lipatan dari dasar lipatan segi empat) 
   Contoh: oriental fan, double fan, bishop hat, banana, rose, sail boat dan 
diamond. 
2.      Lipatan triangle (lipatan dari dasar lipatan segitiga) 
  Contoh: triangle, candle, rosebud, the crown, the French dan the cone. 
 
Lipatan serbet yang menarik akan mempermanis tatanan meja makan. Ada 
banyak model lipatan serbet. Namun, sebelum dibentuk menjadi lipatan rumit, ada 





ANTARA IBU JARI 
DAN TELUNJUK 
• Tarik pinggiran taplak bagian dalam sampai 
menutupi meja 
• Pemasangan taplak selesai 
• Bentuk taplak meja harus sesuai dengan 
bentuk meja 
• Bagian taplak yang menggantung minimal 
20 cm atau maksimum 30 cm 
 
 Sumber: Wiwoho, Ardjuno, Pengetahuan Tata Hidang 2013 
  
 




lipatan yaitu menangkupkan serbet hingga menjadi tiga. Dua lipatan hanya 
menangkupkan serbet menjadi dua. 
Dalam penataan meja, serbet yang sudah dilipat cantik, ditempatkan di 
tengah-tengah piring. Namun, bila tidak ada piring, serbet diletakkan tepat di depan. 
Supaya bisa dibentuk menjadi berbagai macam model, disarankan untuk 
menggunakan serbet berbahan katun. Bahan ini tergolong kokoh, tidak mudah 
pecah saat dibentuk sedangkan bahan lain tidak sekokoh katun. Sementara untuk 
ukuran, bisa memanfaatkan serbet dengan ukuran berapa pun. Asal berbentuk bujur 
sangkar. 
Berikut ini ada beberapa model lipatan serbet yang bisa diaplikasikan : 




Gambar 3-1 Crown 
 
A 
 Bentangkan serbet 
tertelungkup di depan 
Anda. 
 Lipat serbet menjai 
setengah sehingga 
bagian yang terbuka 
menghadap ke arah 
Anda. 
 Lipat sudut kanan 
diagonal ke arah Anda 
 Lipat sudut kiri 
diagonal menjauh dari 
Anda. 
 Balik serbet ke atas  
 Lipat bagian bawah 
serbet dan menjauh 
dari Anda, lepaskan 
ujung ujungnya 
 Selipkan ujung sisi 
kanan kiri serbet di 
kedua sisi 
















Gambar 3-2 - Kuntum Mawar 
 
 Letakkan serbet 
dengan bagian depan 
di bawah. 
 Lipat serbet menjadi 
dua secara diagonal. 
 Lipat pojok kanan 
secara diagonal. 
 Balik serbet sembari 
mempertahankan 
ujung yang terbuka 
menjauhi tubuh. 
 Lipat bagian bawah ¾ 
ke atas. 
 Balik serbet. 
 Satukan ke dua 
ujungnya, belitkan 
satu sama lainnya. 
 Dirikan dan 
luruskan.        
Pyramid  
  
 Lipat napkin setengah 
diagonal. 
 Lipat bagian sudut 
untuk bertemu pada 
titik bagian atas. 
 Putar napkin dan lipat 
setengahnya. 
  Ambil napkin di pusat 









Gambar 3-3 - Pyramid 
Bird of Paradise 
 
Gambar 3-4 - Bird of paradise 
  
 Lipat napkin setengah 
dan setengah lagi. 
 Lipat dengan titik 
setengah diagonal 
pada bagian atas dan 
menghadap ke atas. 
 Lipat sisi kiri dan 
kanan di sepanjang 
garis tengah, putar 
titik memanjang di 
bawahnya. 
  Lipat setengah 
dengan dimensi 
panjang sisi pinggir 
menhadap keluar. 
 Tarik titik dan atur 





Gambar 3-5 - Artichoke 
 
 Bentangkan serbet 
tertelungkup di depan 
Anda . 
 Lipat ke empat ujung 
serbet membentuk 4 
segitiga sehingga 
bertemu di tengah 
menjadi sebuah 
persegi 
 Balikan serbet dan 
lipat ke 4 ujung nya 
  
 






membentuk 4 segitiga 
dan bertemu di 
tengah 
 Balikan serbet 
 Buka lipatan 4 persegi 
kecil kecil melebihi 
lipatan serbet 





Gambar 3-6 – Fan 
 Lipat napkin menjadi 
setengah. 
 Mulai melipat kecil-
kecil ke atas dan ke 
bawah secara 
bergantian dengan 
lebar 2 cm. 
 Lipat hingga 2/3 
bagian panjang 
napkin. 
 Lipat menjadi dua 
hingga bertemu 
sisinya. 
 Lipat secara diagonal 
bagian yang tersisa. 
 Berdirikan dan 
kembangkan seperti 










Parameter penilaian dalam modul ini menggunakan Evaluation Sheet yang mencakup 
tahapan-tahapan dalam proses pelayanan terhadap tamu. Yang menjadi kriteria penilaian 
yakni sikap (attitude), prosedur kerja, dan kemampuan berkomunikasi.  
Berikut contoh formulir Evaluation Sheet : 







Nama                                      :
Kelas                                       :
NIM                                         :
Kelompok                             :
Department                         :
Notes :
 
Grade :  
A = 80 -  100 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan dengan lancar tanpa adanya kesalahan, 
berkomunikasi dengan lancar seperti (greet the guest,taking order,repeat 
order,dan menu knowledge) tanpa adanya kesalahan, Mampu meng-clear up 
cutleries dengan baik 
  
 




B = 60 -  79 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan lancar dengan sedikit 
kesalahan,berkomunikasi dengan lancar seperti (greet the guest,taking 
order,repeat order,dan menu knowledge) dengan sedikit kesalahan, Mampu meng-
clear up cutleries dengan baik 
 
 
C = 40 -  59 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan kurang lancar dengan banyak 
kesalahan,berkomunikasi kurang lancar seperti( greet the guest,taking 
order,repeat order,dan menu knowledge )dengan banyak kesalahan, Tidak mampu 
meng-clear up cutleries dengan baik 
 
 
